KNETE

So stellt Ihr Knete her... mit dem Grundrezept

Zutaten

« 500g Mehl

« einen halben Liter heilles Wasser
. 250g Salz

« 3-4 EL Speisedl

« 2-3 Essloffel Zitronensaure

Equipment

« Schussel

« Ruhrloffel

« Brettchen

« Wasserkocher

« Gefrierbeutel oder Schraubglas zur Aufbewahrung

. Einfaches Werkzeug zum Bearbeiten [Holzstabchen, kleine Loffel, alte Messerchen]

Verfahren

« Wasser kochen, in einen Topf/ eine Schiissel gielen, Zitronensaure und Salz
dazugeben und gut verrahren.
« Flussigkeit mit Speisedl in eine Schissel mit dem Mehl geben und verriihren.

« Wenn die Masse nicht mehr zu heiB ist, Teig durchkneten. Ist die Knete zu weich,
kann Mehl dazu gegeben werden, wird sie zu sprode, einfach Ol hinzugeben.

Sonstiges

« Passt auf, wenn Ihr mit dem heiRen Wasser arbeitet.

« Die Knete ist am Anfang noch heil3. Arbeitet erst einmal mit dem Loffel.
« Raumt hinterher wieder alles ordentlich auf.

woo’Bojgay ey mmm



KNETE

So stellt Ihr Knete her... blaue Tinte

Zutaten
. 500g Mehl
« einen halben Liter heiRes Wasser
. Tinte
. 2509 Salz

« 3-4 EL Speisedl
. 2-3 Essloffel Zitronensaure

Equipment
« Schussel
« Ruhrloffel

. DBrettchen

. Herdplatte und Topf oder Wasserkocher

« Gefrierbeutel oder Schraubglas zur Aufbewahrung

. Einfaches Werkzeug zum Bearbeiten [Holzstabchen, kleine Léffel, alte Messerchen]

Verfahren

. Wasser stark erhitzen, in eine Schissel/ einen Topf giel3en, Tinte, Zitronensaure
und Salz dazugeben und gut verrihren.
. Flussigkeit mit Speisedl in eine Schissel mit dem Mehl geben und verrihren.

. Wenn die Masse nicht mehr zu heil} ist, Teig durchkneten. Ist q_ie Knete zu weich,
kann Mehl dazu gegeben werden, wird sie zu sprode, einfach Ol hinzugeben.

Sonstiges

* Passt auf, wenn Ihr mit dem heillen Wasser arbeitet.
. Die Knete ist am Anfang noch heif3. Arbeitet erst einmal mit dem Loffel.

« Ré&aumt hinterher wieder alles ordentlich auf.
. Sauereien bitte gleich beseitigen!

wo9o Bojqoy el mmm



KNETE

So stellt Ihr Knete her... Kirsche

Zutaten
+ 500g Mehl
. Kirschsaft (ca. einen halben Liter)
. 250g Salz

. 3-4 EL Speisedl
« 2-3 Essloffel Zitronensaure

Equipment
* Schussel
« Rahrloffel
. ggf. Sieb

« Brettchen

. Herdplatte und Topf

. Gefrierbeutel oder Schraubglas zur Aufbewahrung

. Einfaches Werkzeug zum Bearbeiten [Holzstabchen, kleine Loffel, alte Messerchen]

Verfahren

» Kirschsaft stark erhitzen, Zitronensaure und Salz dazugeben und gut verriihren.
. Flussigkeit mit Speisedl in eine Schissel mit dem Mehl geben und verrihren.

« Wenn die Masse nicht mehr zu heil} ist, Teig durchkneten. Ist die Knete zu weich,
kann Mehl dazu gegeben werden, wird sie zu sprdde, einfach Ol hinzugeben.

Sonstiges

+ Passt auf, wenn Ihr mit der hei3en Flussigkeit arbeitet.
. Die Knete ist am Anfang noch heif3. Arbeitet erst einmal mit dem Loffel.

« Ré&aumt hinterher wieder alles ordentlich auf.
. Sauereien bitte gleich beseitigen!

woo'bojgey ey Mmm



KNETE

So stellt Ihr Knete her... gelbe Riibe

Zutaten
*  500g Mehl
. einen halben Liter Karottensaft
. 250g Salz

. 3-4 EL Speisedl
. 2-3 Essloffel Zitronensaure

Equipment
» Schussel
« Ruhrloffel

. Brettchen

. Herdplatte und Topf oder Wasserkocher

. Gefrierbeutel oder Schraubglas zur Aufbewahrung

. Einfaches Werkzeug zum Bearbeiten [Holzstabchen, kleine Loffel, alte Messerchen]

Verfahren

» Karottensaft stark erhitzen, Zitronensaure und Salz dazugeben und gut verrihren.
. Flussigkeit mit Speisedl in eine Schissel mit dem Mehl geben und verrthren.

« Wenn die Masse nicht mehr zu heil3 ist, Teig durchkneten. Ist die Knete zu weich,
kann Mehl dazu gegeben werden, wird sie zu sprdode, einfach Ol hinzugeben.

Sonstiges

* Passt auf, wenn Ihr mit der heiRen FlUssigkeit arbeitet.
. Die Knete ist am Anfang noch heil3. Arbeitet erst einmal mit dem Loffel.

. Raumt hinterher wieder alles ordentlich auf.
. Sauereien bitte gleich beseitigen!

woo°Bojgey ey Mmm



